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IN THE UNITED STATES PATENT AND TRADEMARK OFFICE ^ j 

Applicants: Marie-Helene SANIEZ, Cuillaume RIBADEAU-DUMAS 

and Celine TAILLEZ ^ 

Serial No. : Not yet assigned - 

(Claiming priority of French Appln. No. FR 01 00437, filed January 12, 2001) 

Filed: (on even date herewith) 

For: SWEET WITH A ROUGH TEXTURE INTENDED FOR THE 

TREATMENT OF HALITOSIS 

CLAIM OF PRIORITY UNDER 35 USC 119 

Assistant Commissioner for Patents 
Washington, D.C. 20231 

Dear Sir: 

A formal claim for the benefit of priority of the filing date of January 12, 2001 of prior 
French Patent Application No. FR 01 00437, referred to in the Declaration and Power of 
Attorney document as required by 37 C.F.R. 1.63, is hereby requested for the above-identified 
application. 

A certified copy of the priority document is submitted herewith. 

Acknowledgment of this Claim of Priority by the Examiner and/or the Office in the next 
official communication mailed from the U.S. Patent and Trademark Office, is respectfully 
requested. 

Respectfully submitted, 

Marie-Helene SANIEZ, Cuillaume RIBADEAU-DUMAS 
and Celine TAILLEZ 
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Bonbon a texture rugueuse destine au traitement 
d 1 'halitose 

L' invention a pour objet un bonbon de type 
« sucre cuit » a texture rugueuse, utilisable pour 
traiter les problemes d'halitose en reduisant la charge 
bacterienne linguale. 

L' expression « sucre cuit » designe, dans le 
dornaine de la confiserie, les bonbons durs qui sont 
bien connus du consommateur et qui se presentent avec 
une consistance cassante et un aspect vitreux. 

La fetidite de l'haleine, encore appelee halitose 
trouve le plus frequemment ses causes dans la cavite 
buccale. Le sulfure d'hydrogene et le methyl e mercaptan 
sont les principaux composants malodorants qui naissent 
de la degradation bacterienne des substrats proteiques 
contenant des groupements thiol et des disulfures qui 
sont des derives primaires des elements cellulaires 
dans la salive. La teneur en composes volatils soufres 
dans l'haleine est particulierement 61evee -en cas. 
d'etat inf lammatoire ou apres de longues periodes de 
reduction du flux salivaire pendant le sommeil et apres 
cessation des procedes de nettoyage* buccal.* Cette 
teneur en composes volatils soufres dans l'haleine peut 
§tre notablernent reduite dans la plupart des cas au 
moyen d'un brossage minutieux de la cavite buccale, y 
compris la surface dorso-posterieure de la langue ou 
par ringage avec un bain de bouche contenant des sels 
de zinc. La langue est tres souvent la cause de 
1' halitose. Elle comporte en effet de nombreuses 
villosites qui retiennent les bacteries responsables de 
la mauvaise haleine, et forment un dep6t lingual. 

Les rince-bouche ne sont pas tou jours efficaces 
car ils ne permettent pas d'atteindre toute la couche 
bacterienne a la surface de la langue et sont parfois 
astringents pour la cavite buccale. 

Le traitement le plus efficace consiste a 
nettoyer la langue a 1 ' aide d'un gratte-langue et a. 
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utiliser une solution buccale . Le gratte-langue permet 
d'eliminer le depot lingual et de reduire ainsi de 
moitie 1 ' emanation de mauvaise odeur . L ' inconvenient 
majeur de ce traitement pourtant tres efficace reste le 
desagrement important cause par 1 ' emploi de ce type de 
dispositif. 1*1 est egalement propose de nettoyer la 
langue a l'aide d'une brosse a dents mais cette 
technique est elle aussi tres desagreable et un peu 
douloureuse. 

On connait parall element des confiseries a base 
de polyols destinees a 1' hygiene buccale comme celles 
decrites dans le brevet US 6.083.527, dont 1' action 
anti-halitose est basee sur 1 ' augmentation du pH de la 
salive due a la presence d'hydroxyde de calcium. 

Afin d'eviter les desagrements du r^page de la 
langue et dans le but d'inhiber la croissance voire 
d'eliminer les germes impliques dans l'halitose, la 
Demanderesse a mis au point un nouveau bonbon de 
« sucre cuit », a texture rugueuse, qui rSpe la langue 
sans la blesser de maniere a decaper le film bacterien 
responsable de l'halitose. 

L' expression « sucre cuit » designe, dans le 
domaine de la confiserie, les bonbons durs, vitreux et 
cassants, bien connus du consommateur . Les bonbons 
« sucre cuit » conformes a 1 ' invention ont la 
particularity de presenter une texture rugueuse, c'est 
a dire plus exactement granuleuse, et ce dans toute la 
masse du bonbon* 

L ' invention a done pour objet un bonbon de type 
Tucre cult" caracteris^ eh~ "ce quT'i 1 presente une 
texture rugueuse, destinee au traitement de l'halitose. 

L' invention a egalement pour objet un procede de 
preparation d ' un nouveau bonbon de type sucre cuit 
presentant ladite texture rugueuse. 

Pour parvenir a une telle texture, inhabituelle 
dans ce genre de confiserie, la Demanderesse a trouve 
apr£s de longues recherches, qu'il convenait d' a j outer 
a la masse cuite de sucre cuit un ingredient 
particulier, qui reponde aux deux criteres suivants : 
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un point de fusion superieur a 110°C 

- une granulometrie moyenne superieure ou egale 
a 2 00 microns et de preference superieure ou 
egale a 400 microns. 

Le bonbon conforme a 1' invention est done 
caracterise en ce qu'il comprend un ingredient 
cristallin susceptible de lui conferer une texture 
rugueuse destinee au traitement de l'halitose. 

On entend done par ingredient cristallin 
susceptible de conferer au sucre cuit une texture 
rugueuse destinee au traitement de l'halitose tout 
saccharide en poudre, hydrogene ou non, repondant a ces 
criteres. 

On pourra ainsi utiliser, sans que cette liste ne 
soit exhaustive, le mannitol, le maltitol, 
1 ' erythritol , l'isomalt, le lactitol anhydre, le 
saccharose, le dextrose anhydre, le lactose, le 
trehalose anhydre, le mannose, le galactose, le xylose, 
les cyclodextrines . 

On entend egalement par ingredient cristallin 
susceptible de conferer au sucre cuit une texture 
rugueuse destinee au traitement de l'halitose tout 
acide organique ou sel d'acide organique repondant aux 
deux criteres de point de fusion et de granulometrie 
exposes precedemment . 

Pour preparer des bonbons conformes a la presente 
invention, on met en oeuvre un procede caracterise en ce 
qu'il comporte les etapes suivantes : 

cuisson sous pression atmospherique d'un 
carbohydrate ou d'un melange de carbohydrates 
a une temperature suffisante pour permettre la 
vitrification de la masse cuite lors de son 
ref roidissement . 

- ajout a la masse cuite d'un ingredient 
cristallin propre a conferer au sucre cuit une 
texture rugueuse destinee au traitement de 
1 'halitose . 
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En ce qui concerne l'etape de cuisson sous 
pression atmospherique, celle-ci peut eventuellement 
§tre suivie d'un passage sous vide. 
5 Le carbohydrate ou le melange de carbohydrates 

utilisable dans le procede selon 1' invention peut etre 
choisi parmi tous les carbohydrates connus de l'homine 
du metier convenant a la preparation de sucres cuits de 
bonne qualite. 

10 Avantageusement, on choisira ce carbohydrate ou 

ce melange de carbohydrates parmi un grand nombre de 
possibilites telles que notamment les melanges de 
saccharose - sirop de glucose, saccharose - sirop de 
glucose et eau, les sirops de maltitol, les sirops de 

15 sorbitol, les sirops de glucose hydrogenes , les sirops 
de glucose hydrogenes et mannitol ou isomalt, les 
sirops de maltitol et mannitol ou isomalt, les sirops 
de maltitol en melange avec mannitol et eau, les 
melanges isomalt et eau, les melanges isomalt, 

20 polydextrose et eau, dextrines hydrogenees ou non. 

Le carbohydrate ou les melanges de carbohydrates 
peuvent contenir en particulier des oligosaccharides ou 
des polysaccharides, des dextrines ou des polyglucoses 
comme les polydextroses , tels que ceux decrits dans la 

25 demande de brevet EP 561.090 dont la demanderesse est 
titulaire. Les sucres cuits seront ainsi 
avantageusement moins caloriques . Ces carbohydrates 
peuvent naturellement Stre combines entre eux. 

Le carbohydrate ou melange de carbohydrates 

30 utilisable selon le procede conforme a 1 1 invention peut 
egalement §tre hydrogene. II sera alors choisi 
notamment parmi les sirops hydrogenes decrits dans les 
demandes de brevet EP 0.561.089, EP 0.561.088 et EP 
0.611.527, dont la Demanderesse est titulaire. 11 

35 pourra §tre adjoint d' isomalt pur ou en melange. 

Selon une variante du procede conforme a 
1' invention, le melange de carbohydrates est un sirop 
de maltitol commercialise par la Demanderesse sous 
1' appellation LYC AS IN®HBC ou de 1' isomalt. 
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Selon une variante preferee du procede conforme 
1' invention, 1' ingredient susceptible de conferer une 
texture rugueuse au sucre cuit est incorpore a la masse 
cuite de sucre cuit a une teneur de 2 0% environ en 
poids sec. 

Selon une autre variante preferee du procede 
conforme a 1' invention, ledit ingredient est un polyol 
cristallin . 

Le bonbon de sucre cuit ' selon la presente 
invention presente ainsi le double avantage de 
contribuer au traitement de 1'halitose et de n'etre pas 
cariogene. 

L ' invention sera mieux comprise a l'aide des 
exemples suivants qui se veulent illustratifs et non 
limitatif s . 



Exemple 1 

Des sucres cuits ont ete prepares selon la 
recette suivante : 



INGREDIENT 


SUCRES CUITS A 


SUCRES CUITS B 


Composition 
. sur sec .(%) 
A B 


LYCAS IN®HBC 


842,4 g 


842,7 g 


79,6 


Mannitol 400 DC 


153,7 g 


0 


19, 9 


Maltitol poudre 


0 


153,7 g 


19,9 


Aspartame 


2,7 g 


2,7 g 


0,3 


Menthol 


1,2 g 


1,2 g 


0,2 



Le mannitol 400 DC est un mannitol en poudre 
d'une granulometrie moyenne d' environ 400 microns. 

Le maltitol poudre a une granulometrie comprise 
entre 400 et 800 microns. 

Le LYCAS IN®HBC est cuit a 135°C. 

On ajoute ensuite le melange de mannitol 400 DC 
ou de maltitol, d' aspartame et de menthol. 
Le melange est tempere, forme. 
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Les bonbons obtenus presentent un aspect rugueux 
et rapent la surface de la langue sans la blesser 
pendant toute la duree de leur degustation. 

5 

Exemple 2 

Une heure apres la fin du repas, une empreinte du 
dorsum de la langue est effectuee afin d'evaluer les 
10 bacteries presentes en surface. Immediatement apres, un 
bonbon selon 1' invention a ete consomme comme un sucre 
cuit normal c'est a dire pratiquement jusqu'a la fonte 
totale de celui-ci, puis une deuxieme empreinte du 
dorsum de la langue a <§te effectuee. 
15 Le milieu d' incubation des empreintes est 

constitue de Brain Heart Infusion. 

Les milieux sont incubes en anaerobiose a 3 7°C 
pendant 2 jours. 

On obtient les numerations suivantes : 

20 





Noxnbre de 


Noxnbre de 




colonies par cxn2 


colonies par cm2 




Apres le repas 


Apres ingestion 






du bonbon 


ESSAI 1 


41 


9 


ESSAI 2 


65 


22 



Ces resultats demontrent clairement l'effet de 
reduction de la population bacterienne a la surface de 
la -langue, et done— le trait ement de 1 ' haiitose , apr^s 
25 consommation d'un bonbon selon 1' invention. 
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RE VEND I CAT I ON S 



1. Bonbon de type sucre cuit caracterise en ce 
5 qu'il presente une texture rugueuse destinee au 

traitement de l'halitose. 

2 . Bonbon selon la revendication 1 caracterise en 
ce qu'il comprend un ingredient cristallin susceptible 
de lui conferer une texture rugueuse destinee au 

10 traitement de l'halitose. 

3. Bonbon selon la revendication 2, caracterise 
en ce que ledit ingredient cristallin presente une 
granulometrie super ieure a 2 00 microns et de preference 
super ieure a 40 0 microns et un point de fusion 

15 superieur a 110°C. 

4. Bonbon selon 1'une quelconque des 
revendications 2 et 3 , caracterise en ce que ledit 
ingredient cristallin est choisi dans le groupe 
constitue par le mannitol, le maltitol, 1 ' erythritol , 

20 l'isomalt, le lactitol anhydre, le saccharose, le 
dextrose anhydre, le lactose, le trehalose anhydre, le 
mannose, le galactose, le xylose, les cyclodextrines . 

5. Procede de preparation d'un bonbon de type 
sucre cuit caracterise en ce qu'il comprend les etapes 

25 suivantes : 

cuisson sous pression atmospherique d'un 
carbohydrate ou d'un melange de carbohydrates a 
une temperature suffisante pour permettre la 
vitrification de la masse cuite lors de son 
30 ref roidissement , 

- ajout a la masse cuite d'un ingredient 
cristallin susceptible de conferer au bonbon 
une texture rugueuse destinee au traitement de 
1 'halitose . 
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6. Procede selon la revendication 5 caracterise en 
ce que le carbohydrate ou le melange de carbohydrates 
est choisi dans le groupe constitue par les melanges 
saccharose et sirop de glucose, saccharose, sirop de 
5 glucose et eau, sirops de maltitol, sirops de sorbitol, 
sirops de glucose hydrogenes, sirops de glucose 
hydrogenes et mannitol ou isomalt, sirops de maltitol 
et mannitol ou isomalt, isomalt et eau, isomalt, 
polydextrose et eau, dextrines hydrogenees ou non. 

10 7. Procede selon la revendication 5, caracterise 

en ce que le carbohydrate ou le melange de 
carbohydrates comprend un sirop de maltitol ou de 
1' isomalt. 

8. Procede selon l'une quelconque des 
15 revendications 5 a 7, caracterise en ce que 
1' ingredient cristallin susceptible de conferer au 
bonbon une texture rugueuse a une granulometrie moyenne 
sup^rieure a 2 00 microns, et de preference superieure a 
400 microns, et un point de fusion superieur a 110 °C. 

20 9. Procede selon l'une quelconque des 

revendications 5 a 8, caracterise en ce que ledit 
ingredient est un polyol cristallin. 

10. Utilisation d'un bonbon selon l'une quelconque 
des revendications 1 a 4, ou prepare par un procede 
25 selon l'une quelconque des revendications 5 a 9, pour 
le traitement de l'halitose. 
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